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REZEPT FUR VEGANE LEBKUCHEN

VEGANE LEBKUCHEN

Schwierigkeitsgrad: normal

Fur ca. 45 Stuck | 90 Min. | + Ruhe-,
Abkiihl- und Trockenzeit

Zutaten

e 100 g getrocknete Aprikosen

e 50 g Sultaninen

e 175 g SweetFamily Brauner Bio-Zucker

e je 25 g Zitronat und Orangeat

e 200 g Mandeln

e 200 g Haselnlsse

e abgeriebene Schale und Saft von 1 Bio-
Zitrone

e 3 TL Lebkuchengewirz

e 75 g Apfelmark

e 3-4 EL Rapsol

e ca. 45 runde Oblaten (5 cm Durchmesser)

e ca. 25 g blanchierte Mandeln

e 200 g SweetFamily Bio-Puderzucker
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ZUBEREITUNG
113 2 12 6
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Aprikosen und Sultaninen mit kochendem
Wasser Ubergiefen und 15-20 Minuten
einweichen. Braunen Bio-Zucker mit 75 ml
Wasser aufkochen und 1 Minute kdcheln, dann
abkuhlen lassen. Zitronat, Orangeat, Mandeln
und Nisse fein hacken.

2. Eingeweichte Trockenfrichte abgielen,
abtropfen lassen, ebenfalls fein hacken. Mit
Frucht-Nussmix, Zitronenschale,
Lebkuchengewiirz und Apfelmark mischen. Ol
unter den Zuckersirup rihren, zufligen und
alles verrihren. Masse zugedeckt ca. 1 Stunde
ruhen lassen.

3. Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze (140
°C Umluft) vorheizen. Masse kuppelférmig auf
die Oblaten verteilen und mit einer Palette
oder einem Messer zum Rand hin glatt
streichen. Auf mit Backpapier belegte Bleche
setzen und nacheinander im heiSen Ofen ca.
20 Minuten backen. Herausnehmen und
auskuihlen lassen.

4. Mandeln mit einem scharfen Messer in zwei
Halften teilen. Puderzucker sieben und mit 3-4
EL Zitronensaft zu einem Guss verrihren.
Lebkuchen damit bepinseln und mit
Mandelhalften verzieren. Trocknen lassen.

Tipps:

Wer mag, Uberzieht die Halfte der Lebkuchen
statt mit Zuckerguss mit geschmolzener,
veganer Zartbitterschokolade.

Unkompliziert Iasst sich die Masse mit einem
kleinen Eiskugelportionierer auf die Oblaten
verteilen.
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